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Les Desserts 

Recette : Alphabeignets 
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Inscrivez-vous a la newsletter speciale Recettes et 
recevez chaque jour une recette... 



A lire dans le forum cuisine 

Cuisine minceur 
Club des Cordons Bleus 
Cuisine Halal et orientale 
Cuisine Casher 
Conseils et astuces 
Desserts 

Toutes les recettes chocolat 
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Bons plans resto 
Cuisine du monde 


Ingredients pour la recette de 
Alphabeignets : 

250 g de farine + un peu pour le plan 
de travail 
1 pincee de sel 

14 sachet de levure chimique en 
poudre 

1 cuilleree a cafe de sucre en poudre 

2 ceufs 

50 g de beurre mou 

100 g de creme fraiche epaisse 

1 ruban de zeste de citron non traite 

2 ou 3 cuillerees a soupe d’eau de 
fleur d’oranger (ou de rhum ambre) 
huile de friture 

pastilles en sucre multicolores 



Decoi 


Decouvrez la 
method 0 ■■ 
micro 


Special anniversaire 

Pas d'anniversaire reussi sans passer 
par I'etape du gouter. 

Gateau de Princesses, gateau de 
chevaliers ou de pirates, Momes.net 
vous propose des idees de gateaux 
rigolos pour une super fete. 



Preparation de la recette de Alphabeignets : 

Repos : 2 heures 

Melanger la farine, le sel, la levure et le sucre en poudre dans un grand saladier. 

Creuser un puits, y casser les oeufs, ajouter le beurre mou en petits morceaux, la creme 
fraTche, le zeste de citron finement rape et I’eau de fleur d’oranger (ou le rhum, selon le gout). 
Travailler d’abord du bout des doigts, puis petrir vigoureusement jusqu’a obtention d’une pate 
souple et homogene. 

Rouler en boule et laisser reposer 2 heures sous un torchon. 

Au bout de ce temps, fariner le plan de travail et abaisser la pate au rouleau sur 2 millimetres 
d’epaisseur maximum. 

Decouper des lettres et des signes de ponctuation a I’aide d’un couteau pointu ou a la roulette 
(ou encore a I’emporte-piece). 

Rouler les chutes en boule et abaisser a nouveau. Proceder ainsi jusqu’a epuisement de la 
pate. 

Faire chauffer le bain de friture jusqu’a ce qu’il soit bouillant, mais non fumant (175°C). 

Y jeter les lettres par fournees et les laisser dorer et gonfler 2 a 3 minutes de chaque cote. 
Egoutter au fur et a mesure a I’ecumoire sur du papier absorbant. 

Pour servir, disposer les lettres sur un plateau en formant des mots festifs et decorer avec des 
pastilles en sucre multicolores. 

Deguster tiede ou froid. 

Note : ces beignets peuvent etre saupoudres de sucre glace. Ils se conservent tres bien 
plusieurs jours. 


Recette fournie gracieusement par le Cedus : htto.V/www.lesucre. com/ 
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Noter : 


Noter cette recette de Alphabeignets : 
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Les commentaires :_ 

Les commentaires de BOUDRAA Hayate de Casa MAROC sur la recette de 
Alphabeignets 

Merci enormement pour cette recette amusante qui plaira beaucoup aux enfants et meme aux 
grands. Elle est facile a preparer et economique. Vous pouvez disposer les lettres ou les 
chiffres, selon le message a transmettre. 

Les commentaires de CAVALLINE sur la recette de Alphabeignets 

SLT J Al 12 ANS ET J Al FAIE SE GATEAU J Al REPLACER L ALCOOL PAR DU LAIT IL 

EST DELICIEUX_ 

Les commentaires de yaya23659 sur la recette de Alphabeignets 

je doit la faire pour mes enfants merci 

Les commentaires sur la recette de Alphabeignets 

c'est trop facile et mes petits enfants adorent les beignets j'ai ajoute une couverture de 
chocolat noir au-dessus 

> Ajouter un commentaire [+]Tous les commentaires 


A voir aussi : 

Toutes les recettes de Desserts de Gateaux / Tartes 


Les recettes par type : 

> Toutes les recettes d'entrees 

> Toutes les recettes de plats 

> Toutes les recettes de desserts 


Les recettes de Desserts par genre : 

> Toutes les recettes de Glaces / Sorbets 

> Toutes les recettes de Cremes / Flans 

> Toutes les recettes de Fruits 

> Toutes les recettes de Sauces / 
Accompagnements 
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